Mazurek orzechowy
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Jezyk: Polski

Odwiedzono: 1790 razy.

Orzechéw wtoskich po wyjeciu z tupin 80 dkg. zemle¢ na maszynce, po czym uttuc w moz dzierzu kamiennym
lub porcelanowym; aby nie w mosieznym, gdyz orzechy tracg smak i wtasciwy sobie aromat. Do tego doda¢
maiki 40 dkg., masta swiezego, niesolonego 40 dkg. cukru miatkiego i osianego 80 dkg. sze$¢ , osiem do
dziesieciu zottek, stosownie do ich wielkosci, rozbitych z tymze cukrem, doktadnie, az do biatosci; wymieszaé to
wszystko razem starannie.
Na biatg blache wysypana maka lub ?wysmarowang $wiezym, niesolonym mastem potozy¢ optatek nieodzownie
wielkosci blachy i na tymze optatku roztozy¢é powyzszg mase, na jeden do dwéch centymetréw grubosci.
Nastepnie, na owg mase, potozy¢ réwno, jak najgtadziej, bardzo sztywna piane (ubitg z trochg cukru wzietego z
powyzszej ilosci) na grubo$é mniej wiecej jednego centymetra.
Na tej pianie uktada¢ (majac juz poprzednio przygotowane) orzechy, bardzo ostroznie, pottuczone, azeby
byty koniecznie w cato$ci i poprzekrawane na pét. Otz potdwki te tadne, cate i nieuszkodzone, uktada¢ niezbyt
gesto w szachownice, A trzeba te czynno$¢é wykonywac¢ szybko, azeby piana nie opadta i spiesznie wstawi¢
mazurek do pieca $rednio goracego.
Wanilii, ani zadnych innych zapachéw nie radze dodawac¢ ,gdyz orzechy wioskie majg same przez sie,
dostatecznie przyjemny aromat.
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